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Chers clients,

Profitez de l’ambiance cosy et amicale tout en dégustant nos plats
élaborés et cuisinés sur place par notre Chef !

En cuisine, deux mots d’ordre : FAIT MAISON et LOCAL !

Nous attachons une grande importance à faire travailler notre Région
et surtout, satisfaire notre clientèle.

Viande Bovine Française «VBF» à moins de 100 km.

Ouvert 7j/7

Toute l’équipe du Loft vous souhaite une bonne dégustation
et un agréable moment en notre compagnie.

Nous tenions à remercier nos partenaires locaux
qui nous ont permis d’élaborer cette carte de qualité.

La boucherie « Les Éleveurs de la Charentonne » à Gacé

La boulangerie « Délices et Saveurs » à Saint-Marcel

La boulangerie  « Aux Saveurs d’autrefois » à Saint Marcel

« La Ferme des Ruelles » à Tilly

« Biocoop » à Saint Marcel

« La Brasserie de Sutter » (bières locales) à Gisors

« Champagne Nathalie Assailly » à Passy-sur-Marne

« Mozzalat » à Evreux (fournisseur de produits italiens)

« La ferme de l’Ecoufle » (œufs en plein air) à Saint-Marcel

« La ferme brasserie » (bières locales) à La Chapelle Saint-Ouen

« Les vins » de vignerons indépendants, par David Percheron à Saint-Rémy-sur-Avre

Chaque famille a son histoire.
Bienvenue dans la nôtre...

Le temps d’un instant.
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9,90 €

S : Short drink 12 cl  -  L : Long drink 28 cl

Mojito Classique
ou pêche ou fruits rouges ou mangue (l)
Citron vert,  menthe fraiche, sucre de canne,  rhum Bacardi Carta Blanca, Perrier 

purée de fruit Monin : pêche, fruits rouges, mangue

ABC (Apple Black Cocktail) (l)
Eristoff Black, Jack Apple, jus de citron vert, jus de fraise, purée de fruits rouges Monin

Passoa (l)
Passoa, vodka Eristoff, jus de passion, jus de goyave

Pina Colada (l)
Rhum Bacardi Carta Blanca, purée de coco Monin, jus d’ananas

Gin Fizz (l)
Gin, sirop de canne Monin, Perrier,  jus de citron vert, citron

7 €Ti Punch
Rhum blanc 3 Rivières 4 cl, citron vert, sucre de canne

Americano (l)
Martini dry, Martini rouge, Martini blanc, Campari

Ile bleue (l)
Rhum Bacardi Carta Blanca, Malibu, jus d’ananas, trait de Curaçao

Spritz Sureau (l)
Sirop de sureau, Prosecco, Perrier, menthe, citron vert

+2 €Kir Royal (s)
Champagne avec crème au choix (fraise, mûre, cassis, cerise, pêche, 

framboise, pamplemousse, mangue, violette)

Spritz (l)
Prosecco, Aperol, Perrier

Cocktails avec Alcool 
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Cocktails sans risques 
7,90 €

Adé’jo (l)
Purée de coco Monin, jus de goyave, jus de passion

Virgin Mojito Classique
ou pêche, ou fruits rouges ou mangue (l)

Citron vert,  menthe fraiche, sucre de canne, Perrier, 
purée de fruit Monin : pêche, fruits rouges, mangue

Damasco (l)
Jus d’abricot, jus de citron vert, jus de fraise, sirop de pêche Monin

Virgin Colada (l)
Purée de coco Monin, jus d’ananas

Mango (l)
Purée de mangue Monin, jus de pomme de la Ferme des Ruelles, 

jus de citron

Sindria (l)
Sirop de pastèque, jus de citron, thé glacé maison, menthe fraîche

Prix net, taxes et service inclus.   S : Short drink 12 cl  -  L : Long drink 28 cl

Thé glacé maison classique
ou mangue ou fruits rouges ou pêche ou coco (l)

Thé vert menthe, jus de citron vert, menthe fraîche, sucre de canne
purée de fruit Monin : mangue, fruits rouges, pêche, coco
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  BIERES

APERITIFS

L’alcool est dangereux pour votre santé, à consommer avec modération. Prix net, taxes et service inclus.

Contenance : 
- Vermouths, Portos, Muscat : 5 cl - Anisés : 2 cl
- Eaux de vie, spiritueux : 4 cl - Vin et champagne au verre : 14 cl
- Short drink : 12 cl - Long drink : 28 cl

CHAMPAGNE

CIDRE KIRS

Coupe de Champagne brut «Assailly» 	       9,90 €
Champagne brut « Assailly », 75 cl  		      39,00 €

Cidre Fermier
« La Ferme des Ruelles », bte 75 cl	 12,10 € 
« La Ferme des Ruelles », 20 cl		    4,60 €

Kir parfum au choix				    5,00 €
Kir cidre parfum au choix			   5,00 € 

Téquila 
El Jimador			     		  6,30 € 

Whiskies 
Ballantine (blend)				   5,90 € 
Johnny walker (scotch) :
	 - Red (blend)			   	 6,90 € 
	 - Black	(blend)		    	 8,00 € 
Irish : Jameson (blend) , paddy (blend)	 6,50 €  
Japonais : Nikka whisky	     	           10,00 €
Single malt : 			             10,00 € 
	 Aberlour  10 ans
	 Cardhu 12 ans	
	 Lagavulin 

Bourbons 
Maker’s mark			     	 8,50 €
Jack Daniel’s		  	   	 7,50 €
Jack Daniel’s Gentleman			   7,80 €
Wild Turquey	   			   8,00 €

Liqueurs 
Eristoff Black				    6,90 €
Jack Daniel’s Honey			   7,80 €
Jack Daniel’s Apple				   7,80 €
Jack Daniel’s Fire				    7,80 €

Les Bières PRESSION

					         25 cl	      33 cl    50 cl
Grimbergen du moment	   4,90 €    5,90 €    7,90 €
1664 Bière blonde premium	   3,90 €    4,90 €    6,90 €
Bière artisanale	 La Bête	   5,90 €   6,90 €    8,90 €
Picon / Bière			     4,90 €    5,90 €    7,90 €
Panaché et sirop		 	   3,90 €    4,90 €    6,90 €

Desperado classique (33 cl)    	        5,90  €
Lindemans Kriek (25 cl)	     	        5,90  € 

Lindemans Pomme (25 cl)	     	        5,90  €
Brasserie de Sutter à Gisors : 
- Givrée blanche (33 cl)		            6,90  €
- Folle Furieuz blonde Triple (33 cl)    6,90  €
- Dément’brée Ambrée (33 cl)	        6,90  € 
 

Vermouths	 			 
Campari, Martini blanc, Martini rouge, 	 4,60 €
Suze, Porto rouge, Porto blanc 	

Anisés

Ricard, Pastis				    3,50 € 

Gin  
Gordon’s					     6,10 €
Bombay Sapphire				    7,60 €

Vodka 
Eristoff					     5,90 € 

Rhum 
Bacardi Carta Blanca			   5,90 € 
Bacardi Carta Oro			    	 6,90 € 
3 rivières blanc			     	 7,00 €

Cachaça				     	
Cachaça Aguacana				   6,20 €	

Les Bières BOUTEILLE
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BOISSONS CHAUDES

DIGESTIFS

EAUX ET SOFTS

L’alcool est dangereux pour votre santé, à consommer avec modération. Prix net, taxes et service inclus.

Digestifs   				    6,80 €
Calvados, Cognac, Armagnac, Poire,
Vieille Prune,  Eau de vie de framboise,
Get27, Get31, Baileys, Amaretto,
Grand Marnier, Limoncello

Flavoured Coffees 
  
Café, thé ou chocolat gourmand maison	       9,90 €             
Café, thé ou chocolat chaud accompagné de 4 mini desserts : 
Soupe de fraises maison, cookie maison,  pana cotta coco,
boule de glace cerise chantilly

Expresso, Décaféiné 		  2,30 €
Café noisette     			   2,50 €
Café crème       			   2,90 €
Double Expresso 		  4,30 €
Double crème        		  5,30 €
Café viennois			   5,30 €
Cappucino				    5,30 €
Chocolat				    5,00 €
Chocolat viennois		  5,90 €
Thé, infusion	 		  3,90 €
Irish Coffee			   9,90 €

Coca-Cola 33cl, Coca-Cola zero 33cl, Perrier 33 cl, Schweppes Agrum’ 25 cl, Fuze tea 25 cl, Orangina 25 cl

Jus d’orange, jus d’ananas, jus de tomate, jus d’abricot, jus de pamplemousse, jus de pomme fermier

Parfums Monin au choix : pêche blanche, kiwi, framboise, fraise, violette, grenadine, citron, menthe, orgeat, cassis, litchi

Sirop à l’eau  
Diabolo

3,30 €		  4,90 €

3,30 €		  4,90 €

4,60 €

3,90 €

2,90 €
4,00 €

25 cl
25 cl

Eau plate (Evian)

Eau gazeuse (Badoit)
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ENTRÉESSeule ou à partager Demandez votre pain sans gluten.

Toute notre charcuterie et nos fromages sont tranchés sur place.

Prix TTC, service compris - Liste des allergènes disponible sur demande. : convient aux végétariens

Frites au cheddar				    6.90 €
Frites maison, sauce cheddar maison et oignons frits

Sucré Salé d’été 			     	 9,90 €
Melon, jambon Serrano (SGT affiné 9 mois), 
stracciatella (coeur de Burrata), roquette

Farandole de beignets 		   	  9,90 €
Crisscuts potatoes, panés chèvre, chickens chili panés, 
sauce tartare

L’oeuf dans tous ses états 		   	  9,90 €
Oeuf cocotte saumon maison et oeufs mimosa maison,
lit de roquette

Planche estivale				    11,90 €
Saint-Moret, saumon fumé, courgettes, grenade, 
noix, roquette

Carpaccio de bœuf frais			   11,90 €
Carpaccio de bœuf frais 100 g, huile d’olive, câpres, 
copeaux de Parmigiano reggiano DOP, roquette

Plateau Affiné	 		               		  12,90 €
Jambon Serrano (SGT affiné 9 mois), rosette,
saucisson à l’ail, bleu d’Auvergne, 
comté (AOP affiné 8 mois), cornichons et beurre demi-sel
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Salade César					        
Salade, tomates cerise, émincé de poulet pané, 
copeaux de Parmigiano Reggiano DOP, croûtons, sauce césar

Poke Bowl Estival					        
Riz trois saveurs, poulet pané, melon, courgettes, tomates cerise, 
maïs, grenade, vinaigrette à l’échalote
(Si vous souhaitez remplacer le poulet pané par du saumon fumé : + 2 €)

Salade de chèvre chaud et lardons fumés 	     
Deux toasts de chèvre chaud, crème fraîche, miel, 
sur un lit de salade verte, tomates cerise, lardons fumés

Salade fraîcheur 
Salade, melon, Jambon Serrano (SGT affiné 9 mois),
stracciatella (coeur de Burrata), tomates cerise, vinaigrette à l’échalote

Salade du Loft 
Salade, saumon fumé, stracciatella (coeur de Burrata), courgettes, 
tomates cerise, grenade, vinaigrette à l’échalote

SALADES
Demandez votre pain ou 

toast sans gluten.
Toutes nos salades sont à 14,90 €

Prix TTC, service compris - Liste des allergènes disponible sur demande. : convient aux végétariens

Nos frites sont faites maison.
Notre pâte à pizza et notre sauce tomate sont faîtes maison.

Toute notre charcuterie et nos fromages sont tranchés sur place.
Tous nos légumes sont frais et cuisinés sur place.

Nos plats du jour et desserts du moment sont toujours faits maison.
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Steak haché montagnard		  			   13,90  €
Haché de bœuf 140 g façon bouchère, comté fondu,
confit d’oignons, poitrine fumée, servi avec frites maison 

Andouillette 5A de Gacé (Double + 6 €)			   13,90  €
Andouillette de Gacé 150 g, sauce moutarde miel,
servie avec frites maison

Escalope de poulet sauce normande			   14,90  €
Escalope de poulet 150 g, sauce normande maison 
(crème, champignons, persillade),  servie avec frites maison

Brochette de poulet mariné moutarde miel		  14,90  €
Brochette 240 g, servie avec frites maison

Filet mignon de porc sauce provençale		  15,90  €
Filet mignon de porc 180 g mijoté sur place 4 heures, 
sauce provençale maison (carotte, tomate, oignon, courgette, thym), 
servi avec frites maison

Pavé de bœuf mariné trois poivres			   15,90  €
Pavé de bœuf 180 g mariné trois poivres, servi avec frites maison

Onglet de boeuf		 				    17,90  €
Onglet de bœuf 160 g, servi avec frites maison 

Carpaccio de boeuf frais				    21,90 €
Carpaccio de bœuf frais 200 g, copeaux de Parmigiano reggiano DOP,
Huile d’olives, câpres, roquette, servi avec frites maison

VIANDES

Accompagnements : Frites maison,  frites au cheddar maison ( +2 €),  poêlée de légumes maison, riz 3 saveurs, salade verte fraîche,  
penne, écrasé de pommes de terre
Sauces maison : Poivre, échalote, Bleu, moutarde miel, tartare

Prix TTC, service compris - Liste des allergènes disponible sur demande.
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Penne carbonara	     		              	   	 13,90  €	
Penne, lardons fumés, crème fraîche,
jaune d’œuf cru, Parmigiano Reggiano 

Penne arrabiatia		  	             	  	 13,90  €
Penne, sauce tomate, stracciatella (coeur de Burrata),
piment d’Espelette

Penne saumon fumé	     				    16,90  €	
Penne, saumon fumé, crème fraîche, ciboulette,
Parmigiano Reggiano

Penne à la truffe	     				    17,90  €	
Penne, jambon blanc, straccialtella (coeur de Burrata), truffe noire,
zeste de truffe

Penne noix de Saint Jacques	     			   17,90  €	
Penne, sauce crème d’ail, ciboulette, noix de Saint Jacques

	   PENNE

Prix TTC, service compris - Liste des allergènes disponible sur demande. : convient aux végétariens

Nos sauces sont faites maison

Fish & Chips	  			    		  14,90 €
100 % filet de cabillaud, servi avec frites maison 
et sauce tartare

Poisson du marché selon arrivage			   16,90 €
Accompagnement au choix et sauce suivant l’inspiration du chef

Risotto noix de Saint Jacques			   18,90 €
Risotto crémeux et noix de Saint Jacques

Nos frites sont faites maison.
Notre pâte à pizza et notre sauce tomate sont faîtes maison.

Toute notre charcuterie et nos fromages sont tranchés sur place.
Tous nos légumes sont frais et cuisinés sur place.

Nos plats du jour et desserts du moment sont toujours faits maison.

POISSONS et RISOTTO
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Margarita 					       	  9,90 € 	       
Sauce tomate, mozzarella, basilic	

Végétarienne			     		  13,90 €	    
Sauce tomate, mozzarella, courgettes, oignons
champignons, tomates cerise, roquette, basilic,
crème balsamique

Reine 					       	 14,90 €	     
Sauce tomate, mozzarella, jambon cuit,
champignons, origan, olives noires			 

L’Originale				      	 14,90 €	     
Sauce tomate, mozzarella, poulet,
poitrine fumée, oignons frits			 

Andalousia			     		  14,90 €  
Sauce tomate, mozzarella, chorizo,
merguez, oignons rouges

Breakfast 					       	 15,90 €
Sauce tomate, mozzarella, viande hachée,
poitrine fumée, œuf	  	

Roma					      		  15,90 €	     
Sauce tomate, mozzarella, jambon cuit,
straciatella (coeur de Burrata), tomates cerise, basilic			 

Calzone classique			     	 15,90 €	    
Sauce tomate, origan, mozzarella, jambon cuit,
champignons, œuf, salade verte, tomates cerise

Chef						        	 17,90 €	     
Sauce tomate, mozzarella, merguez, viande hachée,
poulet, oignons rouges, persillade

PIZZAS « MAISON »    Base Tomate
Notre pâte à pizza et notre sauce tomate sont faites « maison »

Nos pizzas sont réalisées avec des produits du terroir provenant de producteurs et commerçants locaux

Prix TTC, service compris - Liste des allergènes disponible sur demande.: convient aux végétariens

Menu Mezzo-Mezzo (hors jours fériés) 
demi-pizza avec salade composée & Dessert

(Salade, tomates cerise, oignons rouges, maïs)
14,90 €

Demi-pizza :
Reine

Andalousia
Savoyarde

L’Originale
Bleu d’Auvergne

Chèvre miel
Végétarienne

Dessert :

- Carpaccio d’ananas, citron vert coco,
boule de glace citron vert

- Tarte tatin et sa boule de glace vanille 
- Verrine fraises chantilly

- 2 boules de glace, crème fouettée
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Savoyarde  					     14,90 €	
Crème fraîche, mozzarella, fromage à raclette,
jambon cuit, pommes de terre

Bleu d’Auvergne				    14,90 €	
Crème fraîche, mozzarella, bleu d’Auvergne,
lardons, noix, roquette

Chèvre-Miel  					     14,90 €		
Crème fraîche, mozzarella, chèvre, miel, roquette

4 fromages  					     15,90 €		
Crème fraîche, mozzarella, gorgonzola, chèvre,
copeaux de Parmigiano Reggiano DOP, olives noires

Calzone montagnarde				   15,90 €	
Crème fraîche, mozzarella, reblochon, lardons,
oignons, pommes de terre

Normande						      15,90 €	
Crème fraîche, mozzarella, camembert, jambon cuit,
jambon Serrano (SGT affiné 9 mois),
pommes de terre, oignons rouges

Calzone Burger 					    16,90 €	
Crème fraîche, mozzarella, viande hachée, oignons rouges, 
recouverte de sauce cheddar maison, oignons crispy

Saumon Fumé	 				    16,90 €	
Crème fraîche, mozzarella, saumon fumé,  
courgettes crues, tomates cerise, ciboulette, citron, roquette

Pizza du Loft	 				    17,90 €	
Crème fraîche à la truffe blanche maison,
jambon Serrano (SGT affiné 9 mois), stracciatella (coeur de Burrata), 
roquette, zeste de truffe

: convient aux végétariens Prix TTC, service compris - Liste des allergènes disponible sur demande.

PIZZAS « MAISON »    Base Crème
Notre pâte à pizza est faite « maison »

Nos pizzas sont réalisées avec des produits du terroir provenant de producteurs et commerçants locaux

Menu Mezzo-Mezzo (hors jours fériés)  
demi-pizza avec salade composée & Dessert

(Salade, tomates cerise, oignons rouges, maïs)
14,90 €

Demi-pizza :
Reine

Andalousia
Savoyarde

L’Originale
Bleu d’Auvergne

Chèvre miel
Végétarienne

Dessert :

- Carpaccio d’ananas, citron vert coco,
boule de glace citron vert

- Tarte tatin et sa boule de glace vanille 
- Verrine fraises chantilly

- 2 boules de glace, crème fouettée
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Burger Saint-Marcellois	        
Bun’s du boulanger, steak haché 140 g façon bouchère, tomate 
fraîche, oignons rouges, cornichons, roquette, 
sauce burger, cheddar fondu, servi avec frites maison

Burger Poulet - César	        
Bun’s du boulanger, poulet croustillant, stracciatella (coeur de Burrata) 
sauce césar, tomate fraîche, roquette, oignons rouges, Parmigiano 
Reggiano, servi avec frites maison

Burger Normand	 		
Bun’s du boulanger, steak haché 140 g façon bouchère,
tomate fraîche, oignons rouges, roquette,
sauce échalotes, camembert de Normandie fondu,
servi avec frites maison

Burger montagnard	        
Bun’s du boulanger, steak haché 140 g façon bouchère,
reblochon fondu, poitrine fumée, confit d’oignons, 
crème ciboulette, servi avec frites maison

BBB (Black Bacon Burger) (+2 €)		
Black Bun’s, steak haché 140 g façon bouchère, poitrine fumée,
confit d’oignons,puits de sauce cheddar fondu maison, 
oignons crispy, sauce burger, roquette, servi avec frites maison

BURGERS « MAISON »
Servis avec frites maison & Bun’s de notre boulanger

Demandez votre bun’s sans Gluten !

16,90 €

Prix TTC, service compris - Liste des allergènes disponible sur demande.
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CARTE «VEGAN»
Demandez votre pain sans Gluten !

Prix TTC, service compris - Liste des allergènes disponible sur demande.

LES ENTREES

Petite salade vegan			   5,90 €
Salade, roquette, courgettes, falafels, tomates cerise
oignons rouges, crème balsamique

Pizzettina du Loft			   6,90 €
Sauce tomate, courgettes, tomates cerise, roquette,
crème balsamique

Farandole de beignets			  8,90 €
Beignets de lègumes et Crisscuts potatoes,
sauce curry coco maison

LES PLATS

Pizza Vegan   				    13,90 €
Sauce tomate, courgettes, champignons frais,
tomates cerise, oignons rouges, roquette, basilic, 
crème balsamique

Poke Bowl Estival Vegan	 	 14,90 €
Riz trois saveurs, falafels, melon, courgettes,
tomates cerise, maïs, grenade, vinaigrette à l’échalote

Curry Coco Vegan			   14,90 €
Riz trois saveurs, emietté de falafels, 
sauce curry lait de coco, courgettes

Burger Vegan				    16,90 €
Pain Burger vegan, steak végétal et gourmand, 
courgettes, tomates fraîches, sauce tomate maison,
oignons rouges, roquette

LES DESSERTS

Soupe de fraises fraîches vegan	 7,90 € 
Soupe de fraises fraîches maison 
et sa boule de glace vegan, menthe fraîche

Carpaccio d’ananas, 			   7,90 €
citron vert coco vegan MAISON
Servi avec une boule de glace vegan

Mi-cuit chocolat vegan		  7,90 € 
Servi avec sa boule de glace vegan
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 DESSERTS 

Prix TTC, service compris - Liste des allergènes disponible sur demande.

Tarte Tatin maison				  
Servie avec une boule de glace vanille, coulis caramel beurre salé

Cheesecake speculoos maison		   
Cheesecake base spéculoos, coulis caramel beurre salé ou fruits rouges

Crème brûlée vanille bourbon

Fondant au chocolat				     
Un fondant au chocolat servi avec une boule de glace vanille
et crème anglaise

Soupe de fraises fraîches maison	 	
Soupe de fraises fraîches et sa boule de glace à la fraise,
menthe fraîche

Carpaccio d’ananas citron vert coco maison	
Carpaccio d’ananas, coulis coco, boule de glace citon vert, 
coco râpée, zeste de citron vert

Tartelette Fraise Chocolat blanc maison	
Fond de tarte sucrée, mousse mascarpone vanillée, fraises fraîches, 
coulis maison et copeaux de chocolat blanc

Profiteroles du Loft		   
2 profiteroles, choux fourrés de glace vanille,
amandes effilées, chocolat chaud et crème fouettée

Pavlova du Loft	maison
Meringue déstructurée, coulis framboise, éclats de framboise,
crème mascarpone vanillée, boule de glace framboise

Nos desserts à 7,90 €

Café, thé ou chocolat gourmand maison	                  
Café, thé ou chocolat chaud accompagné de 4 mini desserts : 
Soupe de fraises maison, cookie maison,  pana cotta coco,
boule de glace cerise chantilly

Plateau de fromages			 
Camembert, bleu d’Auvergne, comté, beurre demi-sel,
salade verte, noix

9,90 €
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Dame blanche				  
3 boules de glace vanille, sauce chocolat chaud maison,
crème fouettée

Liégeois	 				  
Chocolat ou café ou fraise
2 boules de glace et sauce en fonction du parfum choisi,
1 boule de glace vanille, crème fouettée

Prix TTC, service compris - Liste des allergènes disponible sur demande.

Coupe limone	  
2 boules de glace citron vert, 1 boule de glace framboise,
coulis fruits rouges maison, zeste de citron vert,
crème fouettée

Coupe Caramel beurre salé		   
3 boules de glace caramel beurre salé,
lait concentré sucré, coulis caramel beurre salé maison,
noisettes caramélisées, crème fouettée

Coupe Cookie	  
1 boule de glace praliné rocher, 2 boules de glace vanille, 
morceaux de cookies maison, Nutella, crème fouettée

Coupe Fruits rouges	  
2 boules de glace fraise, 1 boule de glace cerise, fraises fraîches,
coulis fruits rouges maison, éclats de meringue, crème fouettée

Coupe du Loft 
1 boule de glace melon, 2 boules de glace framboise,
melon frais, coulis fruits rouges maison, crème fouettée

NOS COUPES DE GLACES

nos coupes à 6,90 €

nos coupes à 7,90 €

2 boules de glace ou sorbet au choix 	 4,90 €
Glaces artisanales : praliné rocher, melon, cerise, violette

Crème glacée : vanille, chocolat, café, pistache, 
caramel beurre salé

Sorbet : citron vert, fraise, framboise
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LES MENUS DU MIDI

14,90 €

Dessert au choix :

- Dessert du moment maison
- Café cookie maison
- Cheesecake maison caramel 
    ou fruits rouges
- Carpaccio ananas citron vert coco maison

Plat au choix :

- Pizza ou Mezzo du moment maison
- Brochette de poulet mariné sauce
   moutarde miel, frites maison
- Salade fraîcheur
- Steak Crispy Cheddar, frites maison

  

16,90 €
19,90 €

Dessert au choix :

 - Dessert du moment maison
 - Tarte Tatin maison, glace vanille
 - Verrine fraises chantilly
 - Carpaccio d’ananas coco,
    boule de glace citron vert
 - 2 boules de glace chantilly

Entrée au choix :

- Assiette de charcuterie
- Œuf cocotte saumon
- Petite salade fraîcheur
- Oeufs mimosa
- Jambon, truffe, stracciatella

Plat au choix :

- Plat du jour maison
- Escalope de poulet, sauce normande  
   maison, frites maison
- Filet mignon de porc mijoté 4h, frites   
   et sauce provençale maison
- Poke Bowl poulet
- Pizza maison : Calzone classique ou  
   Chèvre Miel

‘Menu Midi Semaine’
(Le midi, uniquement du lundi au vendredi, hors jours fériés)

Entrée & Plat OU Plat & Dessert
Entrée & Plat & Dessert

‘Meal Tray’ 
 (Le midi, uniquement du lundi au vendredi, hors jours fériés)

                      Plat & Dessert

Prix TTC, service compris - Liste des allergènes disponible sur demande.

Afin de faciliter l’organisation en cuisine,
l’accompagnement ne peut pas être changé dans les menus, 

merci de votre compréhension
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21,90 €
26,90 €

11,90 €

Dessert au choix :

- Tarte Tatin maison, glace vanille
- Carpaccio d’ananas coco,
   boule de glace citron vert
- Coupe de glace limone
- Verrine fraises chantilly
- Cheesecake, coulis caramel

Entrée au choix :

- Œuf cocotte saumon
- Petite salade fraîcheur
- Jambon, truffe, stracciatella
- Oeufs mimosa
- Assiette de charcuterie

Plat au choix :

 - Filet mignon de porc mijoté 4 heures
      frites et sauce provençale maison 
 - Escalope de poulet, sauce            
     normande maison, frites maison
 - Pavé de bœuf 3 poivres, frites maison
 - Salade du Loft
 - Pizza : Calzone classique 
   ou Chèvre miel

Boisson au choix :
Sirop à l’eau Ou Jus de pomme fermier ou Coca-cola 

Ou Diabolo Ou Jus d’orange

Plat au choix :
Bâtonnets de poisson panés, frites

Ou Petits Filets de poulet panés, frites
Ou Pizza Bambino Jambon, fromage

Ou Burger enfant (Cuisson unique bien cuit), frites

Dessert au choix :
2 boules de glace au choix

Ou un cookie pépites chocolat blanc et noir, crème anglaise
Ou Pom’pote

 (Tous les soirs et le week-end, hors jours fériés)
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VINS ROUGES
   12 cl           37,5 cl         75 cl

VERRES ET PICHETS

Rouge
IGP Val de Loire, Gamay, Vignoble Dubreuil	        3,90 €         5,90 €         10,90 €	          
Rosé
IGP Val de Loire, Rosé, Vignoble Dubreuil   	       3,90 €        5,90 €         10,90 €	         
Blanc
IGP Val de Loire, Sauvignon, Vignoble Dubreuil     3,90 €        5,90 €         10,90 €	   	
	  

   12 cl           25 cl            46 cl

Bordelais
Bordeaux 					     5,10 € 	                          21,90 €
	 Château Fontbonne
	 Puissant avec des beaux tanins 

Lussac-Saint-Emilion      		   	        23,90 €       33,90 €
	 Château Lucas
	 Généreux, rond avec des tanins soyeux

Lalande-de-Pomerol		   	  6,90 €	                          34,90 €
	 Château Marchesseau
	 Rondeur et élégance

Saint-Estèphe		   			                             49,00 €
	 Château Graves de Pez
	 Puissant et élégant à la fois

	 	

Loire
Chinon		        	        		   6,30 €        18,90 €       29,90 €
	 Domaine Pierre Sourdais
	 Riche et tannique à la fois

Cheverny      	        			    5,60 €                           25,90 €
	 Domaine Tevenot
	 Léger avec de doux tanins

Rhône
Côtes du Rhône		  		   5,60 €                           25,90 €
	 Domaine de Dionysos
               Léger et fruité
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Coupe de Champagne brut «Assailly»				      	   9,90 €
Champagne brut « Assailly», la bouteille 75 cl				    39,00 €
		

Photos non contractuelles sur toute la carte

   12 cl           37,5 cl          75 cl

VINS ROSES

VINS BLANCS

  12 cl            37,5 cl         75 cl

Loire
Anjou blanc				    4,90 €   	               19,90 €
	 Domaine Dhomme
	 Ample avec de légères notes d’agrumes

Côteaux du Layon			   5,70 €    	               26,90 €
	 Domaine Dhomme
	 Légèrement sucré avec une grande finesse

Bourgogne
Petit Chablis				    6,50 €	       21,90 €  	   35,90 €  	
 	 Domaine Bardet et Fils 
	 Fruité et élégant

Sud-Ouest
Côtes de Gascogne			    		  	   22,90 €  	
 	 Domaine Haut-Marin
	 Sec, fruité avec des notes d’agrumes

Loire
Rosé de loire      				   4,90 € 	                          19,90 €
	 Domaine Dhomme
	 Des notes de fruits rouges dans une grande finesse

Chinon	    				    6,20 € 	        16,90 €      26,90 €
	 Domaine Pierre Sourdais
	 Rond et fruité

Provence	

Côtes de Provence      			    	                           26,90 €
	 Domaine de la Tuilerie	
	 Léger et élégant

Côtes de Provence Gris d’Argens	  4,90 €                        	  19,90 €
	  Estandon
	 Léger, fruité et élégant

	

Bordelais	

Bordeaux     			    	                           	  21,90 €
	 Château Fontbonne
	 Parfait équilibre entre le fruit et la frâicheur
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Chers clients,

Le Loft, c’est aussi :
des soirées à thème et des concerts

des retransmissions d’événements sportifs
un lieu où vous pouvez venir découvrir des artistes : 

peintres et photographes se relaient pour exposer leurs œuvres chaque mois !
Si vous aussi, vous avez une âme d’artiste, ayez confiance en vous et venez nous voir.

Le Loft vous permet également de privatiser tout ou partie de son restaurant
pour des événements familiaux ou professionnels

les détails sont sur notre site Internet côté « Privatisation »

Un dernier mot pour nos clients musiciens :
Ce sera avec grand plaisir que nous vous laisserons jouer de notre piano

alors, si le cœur vous en dit… nous nous ferons une joie de vous écouter !

Suivez nous
sur Facebook

@RestaurantLeloft

Visitez notre site
www.leloft-restaurant.com

Chaque famille a son histoire.
Bienvenue dans la nôtre...

Le temps d’un instant.

A très bientôt,
L’équipe du Loft


